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Chutney de figo: um aprovisionamento agridoce
Fig Chutney: A Sweet and Sour Provision

Ana Cristina Ramos!*; Armando Ferreira!; Beatriz Sousa!; Ermelinda Pereira?; Nuno
Rodrigues? & José Alberto Pereira’
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Resumo

O figo (Ficus carica L.), fruto tipico da regido mediterranea, apresenta um
elevado valor nutricional e ¢ fonte de vitaminas € outros compostos com interesse para a
saude. Contudo, dada a sua fragilidade e perecibilidade, tem um tempo de vida util
muito curto. Na sua cadeia de colheita e distribuicao ocorrem elevadas perdas devidas
essencialmente a danos fisicos, provocados pelo manuseamento e acondicionamento, o
que reduz drasticamente o periodo pds-colheita pondo em causa a sua comercializa¢ao
em fresco. Assim, alguns processos tecnoldgicos como a secagem ou apertizagao tém
sido usados para a valorizacdo dos frutos. Atualmente, o figo pode ser usado em
diversas aplicagdes gastrondémicas, nomeadamente em entradas requintadas, pratos
principais, sobremesas, licores ¢ compotas. A elaboracdo de novos produtos a partir de
figos, que ndo cumpram os requisitos de qualidade para serem comercializados em
fresco, pode ser uma alternativa para a sua valorizagdo, minimizando perdas e
rentabilizando a cadeia e rendimento dos produtores. Neste sentido, o presente trabalho
teve como objetivo a elaboragdo de um “Chutney de figo”, molho agridoce tipico da
culinaria indiana, tendo-se preparado quatro formulacdes diferentes, usando como
matéria-prima frutos da variedade ‘“Pingo de mel”. Nas formulacdes avaliaram-se
parametros de qualidade ao longo de secis meses de conservagdo, nomeadamente
parametros fisico-quimicos (cor L*, a* b* pH, solidos soluveis totais), sensoriais
(painel de provadores) e microbioldgicos (bolores e leveduras, coliformes e Escherichia
coli). Durante o periodo em estudo, ndo foram registadas alteragdes significativas ao
nivel dos parametros fisico-quimicos. O painel de provadores avaliou como boa a
qualidade dos produtos ¢ elegeu a formulacdo mais interessante sob o ponto de vista
gastronomico/consumidor. A nivel microbiologico os resultados refletiram um correto
processamento ¢ o cumprimento de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico.

Palavras- chave: Ficus carica L.; valorizagdo, qualidade, conservagao.

Abstract

The fig (Ficus carica L.), a typical fruit of the Mediterranean region, has a high
nutritional value and is a source of vitamins and other promoting health compounds.
However, due to their fragility and perishability, high losses are caused during their
harvesting and distribution chain, mainly due to physical damage caused by handling
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and packaging, reducing drastically its post-harvest period. Thus, some technological
processes such as drying or canning have been used for the fruit valorization. Currently,
this fruit can be used in different gastronomic applications, such as in entrances, main
dishes, desserts, liqueurs and jams. New products using figs that do not meet the quality
requirements to be marketed in fresh, can be an alternative for their valorization,
minimizing losses and making the chain and yield of the producers profitable. In this
sense, the aim of the present work was a “Fresh Fig Chutney" elaboration, a bittersweet
sauce typical of Indian cuisine, where four different formulations were prepared, using
as raw material fruits of the "Pingo de mel" variety. In the prepared formulations,
quality parameters were evaluated over six months of storage, namely physical-
chemical parameters (color L*, a*, b*, pH, total soluble solids), sensorial (panel tasters)
and microbiological (moulds and yeasts, total coliforms and Escherichia coli). During
the study period, there were no significant changes in the physicochemical parameters.
The panel tasters evaluated the quality of the products and the possible selection and
chose the most interesting formulation from a gastronomic / consumer point of view. At
the microbiological level the results reflected a correct processing and compliance with
Good Hygiene and Manufacturing Practices.

Keywords: Ficus carica L.; valorization, quality, conservation

Introducio

O figo (Ficus carica L.), fruto tipico da regido mediterranea com um clevado
valor nutricional, ¢ uma fonte de vitaminas e de outros compostos importantes para a
saude, sendo usado em entradas requintadas, pratos principais, sobremesas, licores e
compotas. Contudo, dada a sua fragilidade e perecibilidade, durante a cadeia de colheita
e distribuicdo ocorrem elevadas perdas, essencialmente por danos fisicos provocados
pelo manuseamento e acondicionamento, pondo em causa a sua comercializagdo em
fresco. Com um tempo de vida 1itil muito curto, em periodos de elevada produgao e para
minimizar perdas, hd necessidade de os conservar de algum modo, através de um
adequado processamento tecnoldgico, sendo a secagem e a apertizagdo 0s mais
utilizados (Franzen et al., 2016; Madakadze et al., 2004).

O chutney ¢ um molho espesso agridoce ¢ picante de origem indiana, cuja base
de preparagdo sdo legumes e frutas, agucar, especiarias e vinagre ¢ que pode ser usado
como acompanhamento de varios pratos de carne (Madakadze et al.,, 2004).
Tecnologicamente a sua preparagdo envolve processos como a mistura de varios
ingredientes, a cozedura, trituragdo e retificacdo de temperos (Ribeiro et al., 2013). Este
produto, de baixo custo de produgdo, apresenta um potencial industrial para
aproveitamento de frutas de menor valor comercial, que ndo cumpram as caracteristicas
para serem comercializadas em fresco. Apesar do mais conhecido ser de manga,
qualquer tipo de fruta e/ou legume pode ser utilizado na confecdo deste produto de
forma a agregar valor comercial.

O processamento dos frutos e a elaboragdo de novos produtos constituem uma
alternativa de valorizagdo para figos que ndo cumpram os requisitos de qualidade para
comercializagdo em fresco, minimizando as perdas e valorizando a cadeia e rendimento
dos agricultores. Neste sentido, o presente trabalho teve como objetivo a elaboragdo de
um novo produto “Chutney de figo”, tendo por base figos de reduzido valor comercial
da variedade “Pingo de mel”.
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Material e métodos

Foram usados figos da variedade “Pingo de mel” (fig. 1), por ser uma variedade
com grande distribuicdo ¢ producdo a nivel nacional e prepararam-se quatro
formulagoes diferentes (quadro 1), seguindo os procedimentos descritos no quadro 2.

Ap0s preparagdo, de cada uma das formulagdes foram cheios 54 frascos com
40g+5g, fechados hermeticamente, etiquetados e armazenados, a temperatura ambiente
(20°C+2°C). Apos a preparagdo, e ao fim de dois, quatro e seis meses (To, T2, T4, Ts) de
conservagdo, foram retirados trés frascos para avaliacio de alguns pardmetros de
qualidade, parametros fisico-quimicos (cor L*, a*, b*, pH, sélidos soluveis totais), ¢
oito frascos para avaliacdo sensorial com recurso a painel de provadores previamente
treinado para o efeito, e trés frascos para avaliacio de microbiologicos (bolores e
leveduras, coliformes totais e Escherichia coli), de acordo com a metodologia
referenciada no quadro 3.

Resultados e discussiao

No quadro 4 apresentam-se os valores de solidos soltuveis totais (SST) e pH para
as diferentes formulacdes ao longo do tempo de conservacao. Relativamente aos SST as
formulacdes F3 e F4 apresentaram valores muito semelhantes, sendo a formulagao 1, a
que apresentou valores superiores ¢ a formulagdo 2 os valores inferiores.

Ao longo dos seis meses o valor dos SST ndo sofreu alteragdo significativa, a
excecdo da formulagdo 3 que apresentou um decréscimo de 5°Brix de To a Ts. Os
valores de pH ndo apresentaram grandes variagdes quer entre formulagdes, quer ao
longo do tempo para cada formulacdo, variando os valores entre 3,44 (F3-T6) ¢ 4,74
(F2-T2). A formulacdo 2 foi a tnica que apresentou valores de pH superiores a 4
(quadro 4).

Os valores de Luminosidade (L), saturacdo e Hue, para as quatro formulagdes ao
longo do tempo de conservacdo, apresentam-se no quadro 4. A F2 foi a que se
apresentou mais clara (maiores valores de L, saturacdao e Hue). As restantes formulagdes
apresentaram-se mais escuras (menores valores de L) ndo evidenciando grandes
diferengas entre si, e ao longo do tempo (fig. 2).

Comparando as quatro formulagdes, no inicio e ao fim dos seis meses de
conservagao, pode verificar-se, pela apreciagdo dos provadores, que as formulagdes F1,
F3 ¢ F4 sdo muito idénticas ¢ diferentes da F2. A F3 foi a que evidenciou maior
pungéncia quando comparada com as outras formulagdes ¢ manteve esse atributo até ao
fim da conservagao, embora perdendo o equilibrio de sabores. Ao fim dos seis meses de
conservagdo a F4 preserva o equilibrio de sabores, mantendo a F1 a cor apelativa,
verificando-se alguma diminuicdo nos outros atributos avaliados, a F2 mantem o
afastamento das restantes (fig. 3).

Relativamente a avaliagdo da qualidade global, numa escala de 1 (fraca) a 5
(muito boa), a F4 apresentou, em todos os tempos, uma pontuagao proxima do 4 (Boa),
apresentando a mesma tendéncia no que respeita a inten¢do de compra — possivelmente
comprariam (valor 4) (fig. 4). De referir que a F2 ¢ a F4 se destacam das restantes, a F2
menos apreciada e a F4 a eleita como a melhor, tendo sido a que apresentou menores
perdas relativamente aos atributos avaliados (fig. 5). Em qualquer pardmetro avaliado, a
F2 distinguiu-se das restantes, provavelmente por se assemelhar mais a uma compota do
que propriamente a um chutney.

Os resultados das andlises microbiologicas efetuadas em cada periodo de
amostragem revelaram uma boa qualidade microbiologica dos produtos, uma vez que
foram inferiores ao limite de detecdo do método utilizado: microrganismos a 30°C e
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bolores e leveduras <50 UFC/g e coliformes totais e E. coli <10 UFC/g. Estes resultados
refletem a boa qualidade da matéria-prima inicial, um correto processamento € o
cumprimento de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico.

Conclusées

Durante o periodo em estudo, ndo foram registadas alteragdes significativas ao
nivel dos parametros fisico-quimicos. O painel de provadores avaliou como boa a
qualidade dos produtos e elegeu a formulacdo 4 como a mais interessante sob o ponto
de vista gastrondmico/consumidor. A nivel microbiologico os resultados refletem a boa
qualidade da matéria-prima inicial, um correto processamento ¢ o cumprimento de Boas
Praticas de Higiene e de Fabrico, em todas as formulagdes.
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Quadro 1 - Composicdo das formulagdes de Chutney de figo
Formulagédo 1 Formulagédo 2 Formulagdo 3

Formulagédo 4

(F1) (F2) (F3) (F4)
Figo 500g 500g 500 g 1700g
Maga 170g 150g
Cebola roxa 250g 150g 250g 300g
Vinagre branco 400mL 400mL 210 mL
Vinagre balsamico 100 mL 2 colheres de sopa 100mL 200 mL
Acgucar mascavado 250g 250g
Acgucar amarelo 80¢g

Gengibre
(fresco/ralado)
Grios de mostarda

2 colheres de cha

2 colheres de cha

1 colher de cha

2 colheres de cha

2 colheres de cha

2 colheres de cha

2 colheres de cha

Sal 1 colher de cha 1 colher de cha 1 pitada
Agua 100mL

Malaguetas 2 1 1
Cravinhos 3 6
Cominhos 1 pitada

Canela 1 pau
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Quadro 2 - Procedimento para preparacao das quatro formulacdes do Chutney de figo

Formulagéo 1

(F1)

1. Lavar, secar e retirar os pés aos figos e cortar em quatro

2. Misturar o vinagre com o agucar e o sal (15min na panela de robot de cozinha a
100°C, velocidade 1).

3. Adicionar os figos, a cebola cortada, a mostarda e o gengibre. (45 min na panela
de robot de cozinha a 100°C, velocidade 3).

4. Colocar em frascos esterilizados.

Formulacio 2

(F2)

1. Lavar, secar e retirar os pés aos figos e cortar em quatro.

2.Triturar os figos e a cebola (panela de robot de cozinha Smin a velocidade 5).
3. Misturar os restantes ingredientes (20 min a 100°C, velocidade 1)

4. Ferver até evaporar.

5. Colocar em frascos esterilizados.

Formulagio 3

(F3)

1. Lavar, secar e retirar os pés aos figos e cortar em quatro

2. Misturar o vinagre com o agucar ¢ o sal (15min na panela de robot de cozinha a
100°C velocidade 1).

3. Adicionar os restantes ingredientes. (45 min na panela de robot de cozinha a
100°C, velocidade 3).

4. Ferver até evaporar.

5. Colocar em frascos esterilizados.

Formulacio 4

(F4)

1. Lavar, secar e retirar os pés aos figos e cortar em quatro
2. Misturar os restantes ingredientes.

3. Ferver em panela elétrica até evaporar.

4. Colocar em frascos esterilizados.

Quadro 3 - Métodos fisico-quimicos, microbiologicos ¢ sensoriais

Métodos

Fisico-quimicos

Cor — colorimetro de refletdncia (L*, a*, b*) e valores convertidos em L, C e H;
Teor em so6lidos soluveis totais (SST - °Brix) - refratometro Atago;
pH — potenciometro;

Microbiologicos

Microrganismos a 30°C (ISO 4833-2:2013) — Meio de cultura Plate count agar
(Liofilchem, Italia); Inoculagdo de 0,2 ml; Incubac@o 46-72 h a 30°C

Bolores e leveduras (ISO 21527:2008) - Rose Bengal Chloramphenicol Agar
(Liofilchem, Italia), Inoculagdo de 0,2 ml; Incubagdo 5 dias a 25°C.

Coliformes totais e E. coli - Placas 3MTM PetrifilmTM , inoculagdo de 1 ml;
Incubagdo 48h a 35°C + 1°C.

Sensoriais

Painel de 8 provadores semi-treinados, escala hedoénica de 5 pontos; atributos
avaliados: cor, equilibrio de sabor, agridoce, pungente, equilibrio da mistura, aroma
¢ apreciacdo global (AG) ¢ inten¢do de compra (IC).
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Quadro 4 — Caracteristicas quimicas das Formulagdes estudadas

To T, Ty Ts
SST (°Brix) 53,80+0,00 52,65+0,065 54,50+0,08 53,45+0,05
Fl pH 3,63+0,01 3,89+0,00 3,58+0,01 3,51+0,00
SST (°Brix) 33,0540,15 33,10£0,00 32,03+0,12 34,03+0,05
2 pH 4,59+0,00 4,74+0,02 4,47+0,00 4,40+0,00
SST (°Brix) 48,45+0,35 44,35+0,25 43,13+0,05 43,80+0,08
125} pH 3,59+0,00 3,81+0,00 3,51+0,01 3,44+0,01
SST (°Brix) 45,7540,05 453540,05 45,47£0,19 45,90+0,14
F4 pH 3,95+0,00 4,13£0,00 3,82+0,00 3,79+0,00
Quadro 5 — Valores médios da cor (L*, C* e H®)
TO T2 T4 T6
L* 17,09+0,82 18,90+0,70 20,51£3,34 19,01+£0,81
F1 Saturagdo (C*) 7,65+0,26 9,72+0,61 9,11£1,23 9,28+0,18
H° 42,15+3,14 49,48+4,20 26,42+5,96 30,88+3,58
L* 27,50+0,64 27,53+0,57 26,99+0,87 27,47+0,98
F2 Saturagéo (C*) 14,00+0,56 14,79+0,62 11,62+0,97 13,51+1,08
H° 72,50+£2,61 71,514+3,53 62,21+3,93 64,42+2.84
L* 19,82+1,14 19,88+0,66 22,25+2,49 20,44+0,48
F3 Saturagio (C*) 8,10+0,74 10,3240,61 9,36=0,51 10,21+0,62
H° 50,34+3,46 52,12+2,83 36,55+6,18 39,80+2,87
L* 21,53+£2,17 18,99+0,64 21,89+1,85 21,33+1,40
F4 Saturagdo (C*) 12,44+1,15 10,02+0,54 10,92+1,38 10,99+0,77
H° 65,4849,36 52,1743,74 40,97+4,95 42,05+4,81

Figura 2 - Aspeto das quatro formulagdes de Chutney.
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T0

cor apelativa

equilibrid

mistura pungente

T6

cor apelativa

mistura pungente

Figura 3 - Perfil sensorial das quatro formulagdes (F1, F2, F3, F4), no inicio (To) e ao

fim de 6 meses de conservagao (Té).
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Intencio de compra

T2 T4
EF| WE2 BF3 EHE4
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Figura 4 - Qualidade global e intencdo de compra das quatro formulagdes ao longo da

conservacao.

equilibrio mistura

cor apelativa
S

TO

T2
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Figura 5 - Perfil sensorial da formulacao 4 ao longo do periodo de conservagao.
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